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BAB V 

KESIMPULAN 

5.1  Kesimpulan 

1. Jenis ragi berpengaruh  nyata pada nilai Total Asam Tertitrasi,  kadar etanol, 

aktivitas antioksidan, pH dan tidak  berpengaruh nyata pada Total Padatan 

Terlarut. Jenis ragi berperngaruh pada organoleptik meliputi rasa dan aroma. 

2. Konsentrasi gula berpengaruh nyata pada nilai Total Asam Tertitrasi,  kadar 

alkohol, aktivitas antioksidan, pH dan Total Padatan Terlarut. Jenis ragi 

berperngaruh pada organoleptik meliputi rasa dan aroma. 

3. Interaksi antara jenis ragi dan konsentrasi gula  berpengaruh nyata pada nilai 

Total Asam Tertitrasi, aktivitas antioksidan, dan tidak  berpengaruh nyata 

pada Total Padatan Terlarut. Jenis ragi berperngaruh pada organoleptik 

meliputi rasa dan aroma. 

4. Secara keseluruhan wine salak yang dihasilkan sesuai dengan SNI yang 

berlaku.  Namun menurut panelis wine salak terbaik terdapat pada perlakuan 

konsentrasi gula 30%(b/v) menggunakan ragi jenis alcotec, yang memiliki 

kadar alkohol tertinggi yaitu, 9%. 

5.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai lama waktu fermentasi 

untuk mengetahui kadar alkohol yang didapat dan mendapatkan kadar 

alkohol yang konsisten.
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